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RINGKASAN 
Devi Hermaini “Subtitusi Tepung Labu kuning (Cucurbita moschata 
durch) Dan Tepung Tapioka (Manihot utilissima) Terhadap Kualitas Produk 
Tepung Serbaguna”. Dibimbing oleh Dr. Ir. Desi Ardilla, M.Si selaku ketua 
komisi pembimbing dan Misril Fuadi, S.P., M.Sc selaku anggota komisi 
pembimbing.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui subtitusi tepung labu kuning 
dan tepung tapioka terhadap kualitas produk tepung serbaguna. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua (2) ulangan. 
Faktor I adalah Penambahan Tepung Labu Kuning (L) yang terdiri dari empat 
taraf, yaitu : L1 = 80 %, L2 = 70 %, L3 = 60 %, L4 = 50 %, dan. Faktor II adalah 
Penambahan Tepung Tapioka (T) yang terdiri dari empat taraf, yaitu: T1 = 20 %, 
T 2 = 30%, T3 = 40%, T4 = 50%. 
Parameter yang diamati meliputi : Kadar Karbohidrat, Kadar Protein, 
Kadar Air, Kadar Abu dan Organoleptik Warna. Hasil analisis secara statistik 
pada masing-masing parameter memberikan kesimpulan sebagai berikut: 
 
Kadar Karbohidrat 
Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning memberikan pengaruh yang 
berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap Karbohidrat. Karbohidrat tertinggi terdapat 
pada perlakuan L4 yaitu sebesar 80,398%, dan terendah terdapat pada perlakuan 
L1 yaitu sebesar 79,853%. Penambahan Jumlah Tepung Tapioka memberikan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap Karbohidrat. Karbohidrat 
tertinggi terdapat pada perlakuan T4 yaitu sebesar 80,573%, dan terendah terdapat 
pada perlakuan T1 yaitu sebesar 79,554%.  Interaksi perlakuan berpengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap Karbohidrat.  
Kadar Protein 
Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap  Protein. Protein tertinggi terdapat pada 
perlakuan L1 yaitu sebesar 3,872%, dan terendah terdapat pada perlakuan L4 yaitu 
sebesar 2,739%. Penambahan Jumlah Tepung Tapioka memberikan pengaruh 
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap Protein. Protein tertinggi terdapat 
pada perlakuan T1 yaitu sebesar 3,466%, dan terendah terdapat pada perlakuan T4 
yaitu sebesar 2,886%.  Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,05) terhadap Protein. 
Kadar Air 
Penambahan Jumlah Tepung Labu kuning memberikan pengaruh yang 
berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap Kadar Air. Kadar Air tertinggi terdapat 
pada perlakuan L4 yaitu sebesar 14,987%, dan terendah terdapat pada perlakuan 
L1 yaitu sebesar 13,285%. Penambahan Jumlah Tepung Tapioka memberikan 
pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap Kadar Air. Kadar Air 
tertinggi terdapat pada perlakuan T4 yaitu sebesar 14,360%  , dan terendah 
terdapat pada perlakuan T1 yaitu sebesar 13,817%. Interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap Kadar Air. 
 Kadar Abu 
Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap Kadar Abu. Kadar Abu tertinggi terdapat 
pada perlakuan L1 yaitu sebesar 84,091% dan terendah terdapat pada perlakuan L4 
yaitu sebesar 66,803%. Penambahan Jumlah Tepung Tapioka memberikan 
pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap Kadar Abu. Kadar Abu 
tertinggi terdapat pada perlakuan T1  yaitu sebesar 78,406% dan terendah terdapat 
pada perlakuan T4 yaitu sebesar 73,280%. Interaksi perlakuan berpengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap organoleptik Kadar Abu. 
 
Organoleptik Warna 
Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning memberikan pengaruh yang 
berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap Organoleptik Warna. Organoleptik Warna 
tertinggi terdapat pada perlakuan L4 yaitu sebesar 3,678 dan terendah terdapat 
pada perlakuan L1 yaitu sebesar 3,169. Penambahan Jumlah Tepung Tapioka  
memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) terhadap organoleptik 
Warna. Organoleptik Warna tertinggi terdapat pada perlakuan T1  yaitu sebesar 
3,468, dan terendah terdapat pada perlakuan T4 yaitu sebesar 3,356. Interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap organoleptik 
Warna. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SUMMARY  
Devi Hermaini "Flour Substitution pumpkin (Cucurbita moschata durch) 
and tapioca flour (Manihot utilissima) Multipurpose flour products on quality". 
Guided by Dr. IR. Desi Ardilla, M.Si as the Chairman of the Commission 
supervising and Misril Fuadi's, S.P., M.Sc as members of the Commission 
supervising.  
This research aims to know the substitution pumpkin flour and tapioca 
flour to quality flour products are versatile. This study used a Randomized 
Complete Design (RAL) factorial with two (2) Deuteronomy. The factor of I is 
the addition of Flour Pumpkin (L) consists of four levels, namely: L1 = L2 = 80%, 
70%, 60%, L3 L4 = 50%, and. Factor II is the addition of tapioca flour (T) 
consists of four levels, namely: T1 = 20%, T 2 = 30%, T3 = 40%, T4 = 50%.  
The observed parameters include: levels of carbohydrates, Protein, 
Moisture, ash and Organoleptik Levels of color. Statistically analysis results on 
the respective parameters provide a conclusion as follows:  
 
Carbohydrate Levels  
The addition of a number of Flour Pumpkin gives different influences isn't 
real (P>0.01) against carbohydrates.  Carbohydrates found in the highest treatment 
L4 i.e. of 80.398%, and the lowest is found on the L1 i.e. treatment of 79.853%. 
The addition of a number of tapioca flour gives a different very real influence 
(P<0.01) for carbohydrates. Highest carbs found on the T4 treatment namely of 
80.573%, and the lowest found in treatment T1 i.e. of 79.554%. Effect of different 
treatment of the interaction is not real (P>0.05) against carbohydrates.  
 
Levels Of Protein  
The addition of a number of Flour Pumpkin gives different very real 
influence (P < 0.01) against the Protein. Highest protein is present on the L1 i.e. 
treatment of 3.872%, and the lowest is present on the treatment i.e. L4 of 2.739%. 
The addition of a number of tapioca flour gives a different very real influence 
(P<0.01) against the Protein. Highest protein found in treatment T1 i.e. of 3.466%, 
and the lowest is found on the T4 treatment namely amounting to 2.886%. The 
interaction of different influential treatment very real (P<0.05) against the Protein.  
 
The Moisture Levels 
The addition of a number of Flour pumpkin gives different influences isn't 
real (P>0.01) against Moisture. The highest Water levels present in the L4 
treatment namely of 14.987%, and the lowest is found on the L1 i.e. treatment of 
13.285%. The addition of a number of tapioca flour give different influences isn't 
real (P>0.01) against Moisture. The highest water content contained on the T4 
treatment namely amounted to 14.360%, and the lowest found in treatment T1 i.e. 
of 13.817%. Effect of different treatment of the interaction is not real (P>0.05) 
against Moisture.  
 
 
The Grey Levels  
The addition of a number of Flour Pumpkin gives different very real 
influence (P<0.01) against the grey Levels. The highest levels of Ash is present on 
the treatment of 84.091% i.e. L1 and L4 treatment found in the lowest i.e. 
amounting to 66.803%. The addition of Tapioca Starch Flour gives a significantly 
different effect (P>0,01) to Ash Content. The highest level of Ash is found in T1 
treatment which is 78,406% and the lowest is in T4 treatment that is equal to 
73,280%. Treatment interaction had different effect (P>0,05) to organoleptic of 
Ash Content. 
 
Organoleptic Colors  
Addition of Number of Flour Pump Yellow gave effect that was not 
significant (P>0,01) to Organoleptik Warna. Organoleptic The highest color is in 
treatment L4 that is equal to 3.678 and the lowest is in treatment L1 that is equal 
to 3,169. Addition of Tapioca Starch Flour gives effect that is not significant 
(P>0,01) to organoleptik Color. Organoleptic The highest color is in T1 treatment 
that is equal to 3,468, and the lowest is in T4 treatment that is equal to 3,356. 
Treatment interaction had different effect (P> 0,05) to organoleptic Color. 
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PENDAHULUAN 
Latar Belakang  
Banyak bahan pangan lokal Indonesia yang mempunyai potensi gizi dan 
komponen bioaktif yang baik, namun belum termanfaatkan secara optimum. Salah 
satu penyebabnya adalah keterbatasan pengetahuan masyarakat akan manfaat 
komoditas pangan tersebut. 
Penelitian tentang karakterisasi dan potensi pemanfaatan komoditas 
pangan minor masih sangat sedikit dibandingkan komoditas pangan utama, seperti 
padi dan kedelai. Labu kuning (Cucurbita moschata durch), yang dalam bahasa 
Inggris dikenal sebagai pumpkim, termasuk dalam komoditas pangan yang 
pemanfaatannya masih sangat terbatas (Nugroho, 2010). 
Labu kuning merupakan salah satu komoditas pertanian yang banyak 
mengandung  β-karoten atau  provitamin A yang sangat bermanfaat bagi 
kesehatan. Disamping itu, labu kuning juga mengandung zat gizi seperti protein, 
karbohidrat, beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, zat besi serta beberapa 
vitamin B dan C. Melihat kandungan gizinya yang cukup lengkap dan harganya 
yang relative  murah, maka labu kuning ini merupakan sumber gizi yang sangat 
potensial untuk dikembangkan sebagai alternatif pangan masyarakat (Wahyuni, 
2009).  
  Labu kuning merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B dan C, 
mineral, serta karbohidrat. Daging buahnya pun mengandung antioksidan sebagai 
penangkal berbagai jenis kanker. Sifat labu yang lunak dan mudah dicerna serta 
mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi, serta dapat menambah warna 
menarik dalam olahan pangan lainnya selain itu bagus untuk kulit. Bertambah 
manfaatnya untuk mencegah penuaan dini. Labu kuning juga mengandung cukup 
banyak potassium. Mineral ini disebut-sebut mampu menurunkan risiko terkena 
hipertensi. Mineral utama lainnya yang terdapat dalam labu kuning adalah zinc, 
yang mampu meningkatkan system imun (pertahanan) tubuh. Belum lagi 
kemampuannya menurunkan risiko osteoporosis, karena zinc berperan dalam 
mendukung kepadatan tulang. Kandungan serat di labu kuning juga cukup tinggi, 
sehingga sangat berguna dalam kesehatan pencernaan (Buckle, 1974). 
Buah labu ini tidak mudah rusak karena mempunyai kulit tebal dan keras 
sehingga dapat bertindak sebagai penghalang laju respirasi. Hal inilah yang 
menyebabkan labu kuning relatif awet dibanding buah-buahan lainnya. Daya awet 
dapat mencapai enam bulan atau lebih, tergantung pada cara penyimpanannya. 
Tetapi dalam pemasarannya sering dilakukan dalam bentuk irisan. Labu yang 
sudah diiris mempunyai daya simpan yang jauh lebih rendah dibanding dalam 
keadaan utuh sehingga perlu dipikirkan cara pengolahannya agar tidak mengalami 
kerusakan. Salah satu cara yang mungkin dapat dilakukan adalah dengan 
mengolahnya menjadi tepung. Pengolahan buah labu kuning menjadi tepung 
mempunyai beberapa kelebihan dibanding buah segarnya, yaitu sebagai bahan 
baku fleksibel untuk industri pengolahan lanjutan, daya simpan yang lama karena 
kadar air yang rendah, tidak membutuhkan tempat yang besar dalam 
penyimpanannya, dapat digunakan untuk berbagai keperluan, misalnya sebagai 
sumber karbohidrat, protein, dan vitamin (Muchtadi, 1977).  
Tepung labu kuning adalah tepung dengan butiran halus, lolos ayakan 60 
mesh, berwarna putih kekuningan, berbau khas labu kuning, kadar air ± 13%. 
Kondisi fisik tepung labu kuning ini sangat dipengaruhi oleh kondisi bahan dasar 
dan suhu pengeringan yang digunakan. Semakin tua labu kuning, semakin tinggi  
kandungan gulanya. Oleh karena kandungan gula labu kuning yang tinggi ini, 
apabila suhu yang digunakan pada proses pengeringan terlalu tinggi, tepung yang  
dihasilkan akan bergumpal dan berbau karamel (Hendrasty, dkk, 2003). 
Kualitas tepung  labu kuning ditentukan oleh komponen penyusunnya 
yang menentukan sifat fungsional adonan maupun produk tepung yang dihasilkan 
serta suspensinya dalam air. Protein tepung labu kuning mengandung  protein 
jenis gluten yang cukup tinggi sehingga mampu membentuk jaringan tiga dimensi 
yang kohesif dan elastis. Sifat ini akan berfungsi pada pengembangan volume roti 
dan produk makanan lain yang memerlukan pengembangan volume. Tepung labu  
kuning mempunyai kualitas tepung yang baik karena mempunyai sifat gelatinisasi  
yang baik, sehingga akan dapat membentuk adonan dengan konsistensi, 
kekenyalan, viskositas maupun  elastisitas yang baik, sehingga roti yang 
dihasilkan akan berkualitas baik pula. Karbohidrat tepung labu kuning juga cukup 
tinggi. Karbohidrat ini sangat berperan dalam pembuatan adonan pati. Granula 
pati akan melekat pada protein selama pembentukan adonan. Kelekatan antara 
granula pati dan protein akan menimbulkan kontinuitas struktur adonan (Jurnal 
Repository USU, 2016). 
Tepung tapioka dibuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang dibuang 
ampasnya. Ubi kayu tergolong polisakarida yang mengandung pati dengan 
kandungan amilopektin dan amilosa yaitu amilopektin 83 % dan amilosa 17 %, 
penambahan tepung tapioka sebagai substitusi produk tepung serbaguna sangatlah 
penting karena sifatnya sebagai bahan pengikat (binding agent) terhadap bahan-
bahan lain yang dapat menghasilkan tepung serbaguna dengan kualitas tepung 
yang plastis dan kompak 
Tepung labu dapat digunakan untuk membuat roti  karena protein tepung 
labu kuning mengandung protein jenis gluten yang cukup tinggi sehingga mampu 
membentuk jaringan tiga dimensi yang kohesif dan elastis. Sifat ini akan 
berfungsi pada pengembangan volume roti dan produk makanan lain yang 
memerlukan pengembangan volume. Tepung labu kuning mempunyai kualitas 
tepung yang baik karena mempunyai sifat gelatinisasi yang baik, sehingga akan 
dapat membentuk adonan dengan konsistensi, kekenyalan, viskositas maupun 
elastisitas yang baik, sehingga roti yang dihasilkan akan berkualitas baik pula. 
Karbohidrat tepung labu kuning juga cukup tinggi. Karbohidrat ini sangat 
berperan dalam pembuatan adonan pati. Granula pati akan melekat pada protein 
selama pembentukan adonan. Kelekatan antara granula pati dan protein akan 
menimbulkan kontinuitas struktur adonan.  Adapun enzim yang terkandung dalam 
tepung labu kuning adalah amylase, protease, lipase dan oksidase. Enzim amylase 
akan menghidrolisis pati menjadi maltosa dan dekstrin, sedangkan enzim protease 
berperan dalam pemecahan protein sehingga akan mempengaruhi elastisitas 
gluten (Subagio, 2006). 
Berdasarkan keterangan di atas maka penulis berkeinginan untuk membuat 
penelitian tentang “Subtitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata 
durch) Dan Tepung Tapioka (Manihot utilissima) Terhadap Kualitas Produk 
Tepung Serbaguna” 
 
 
Tujuan Penelitian 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui subtitusi tepung tepung labu 
kuning dan tepung tapioka terhadap kualitas produk tepung serbaguna. 
Kegunaan Penelitian      
1. Memberikan nilai tambah terhadap bahan lokal  yang belum secara 
optimal dimanfaatkan. 
2. Untuk menambah referensi dalam penulisan tugas, skripsi atau laporan 
penelitian. 
3. Sebagai persyaratan untuk menyelesaikan tugas akhir perkuliahan. 
Hipotesa Penelitian  
1. Adanya pengaruh perbedaan subtitusi tepung labu kuning pada produk 
tepung serbaguna. 
2. Adanya pengaruh perbedaan subtitusi tepung tapioka pada produk tepung 
serbaguna. 
3. Adanya pengaruh interaksi antara penambahan tepung labu kuning dan 
tepung tapioka terhadap kualitas tepung serbaguna.  
4. Adanya pengaruh lama pengeringan terhadap kualitas produk tepung 
serbaguna. 
 
TINJAUAN PUSTAKA  
 
Labu Kuning (Cucurbita moschata durch)  
Tanaman labu kuning merupakan suatu jenis tanaman sayuran menjalar 
dari famili Cucurbitaceae, yang tergolong dalam jenis tanaman semusim yang 
setelah berbuah akan langsung mati. Tanaman labu kuning ini telah banyak 
dibudidayakan di negara-negara Afrika, Amerika, India, dan Cina. Tanaman ini 
dapat tumbuh di daratan rendah maupun tinggi. Adapun ketinggian tempat yang 
ideal adalah antara 0 m- 1.500 m di atas permukaan laut (dpl) 
Klasifikasi Tanaman Labu Kuning  
Divisi         : Spermatophyta  
Sub divisi   : Angiospermae  
Kelas          : Dicotyledonae  
Ordo          : Cucurbitales  
Familia       : Cucurbitaceae 
Genus        : Cucurbita  
Spesies       : Cucurbita moschata durch (Soedarya, dkk, 2006). 
Batang labu kuning menjalar cukup kuat, bercabang banyak, berbulu agak 
tajam, dengan panjang batang yang mencapai 5 m – 10 m. Daun labu kuning 
berwarna hijau keabu-abuan, lebar dengan garis  tengah mencapai 20 cm, 
menyirih, ujung agak runcing, tulang daun tampak jelas, berbulu agak halus dan 
agak lembek sehingga bila terkena sinar matahari akan menjadi layu. Letak daun 
labu kuning ini berselang-seling antar batang dengan panjang tangkai daun antara 
15 cm – 20 cm. Bunga labu kuning berbentuk lonceng dan berwarna kuning. 
Dalam satu rumpun terdapat bunga jantan dan betina. Tanaman labu kuning mulai 
berbunga setelah berumur 1 – 1,5 bulan (Sudarto, 1999).  
 Buah labu kuning berbentuk bulat pipih, lonjong atau panjang dengan 
banyak alur (15-30 alur). Ukuran pertumbuhannya cepat sekali, mencapai 350 g 
per hari. Buahnya besar dan warnanya bervariasi (buah muda berwarna hijau, 
sedangkan yang lebih tua kuning pucat). Daging buah tebalnya sekitar  tiga cm 
dan rasanya agak manis. Bobot buah rata-rata 3-5 kg. Untuk labu ukuran besar, 
beratnya ada yang dapat mencapai 20 kg per buah. Buah labu kuning mempunyai 
kulit yang sangat tebal dan keras, sehingga dapat bertindak sebagai penghalang 
laju respirasi, keluarnya air melalui proses penguapan, maupun masuknya udara 
penyebab proses oksidasi. Hal tersebutlah yang menyebabkan labu kuning relatif 
awet dibanding buah-buahan lainnya. Daya awet dapat mencapai enam bulan atau 
lebih, tergantung pada cara penyimpanannya.  Namun, buah yang telah dibelah 
harus segera diolah karena akan sangat mudah rusak. Hal tersebut menjadi 
kendala dalam pemanfaatan labu pada skala rumah tangga sebab labu yang besar 
tidak dapat diolah sekaligus (Apandi, 1993).   
Tabel. 1 Komposisi Zat Gizi Labu Kuning per 100 gram bahan  
     Zat/Gizi       Jumlah   
 Kalori (kal)             29  
 Protein (g)           1,1 
 Lemak (g)          0,3  
 Karbohidrat (g)          6,6  
 Kalsium (mg)           45 
 Fosfor (mg)          64 
 Besi (mg)           1,4 
 Vitamin A (SI)          180 
 Vitamin B1(mg)         0,08 
 Vitamin C (mg)         52 
 Air (%)           91,2  
 BDD (%)           77  
 Sumber : Departemen Kesehatan RI, (1996).  
Tepung Labu Kuning  
Tepung labu kuning mempunyai sifat spesifik dengan aroma khas. Secara 
umum, tepung tersebut berpotensi sebagai pendamping terigu dan tepung beras 
dalam berbagai produk olahan pangan. Produk olahan dari tepung labu kuning 
mempunyai warna dan rasa yang spesifik, sehingga lebih disukai oleh konsumen. 
Untuk menghindari terbentuknya warna cokelat pada bahan pangan yang akan 
dibuat tepung, dapat dilakukan melalui pencegahan sesedikit mungkin kontak 
antara bahan yang telah dikupas dan udara. Caranya, rendam dalam air (atau 
larutan garam 1 persen) dan/atau menginaktifkan enzim dalam proses blansir 
(perlakuan uap air panas) (Mirza, 2010). 
Tepung labu kuning atau tepung labu kuning adalah tepung yang lolos 
ayakan 60 mesh, berwarna putih kekuningan, berbau khas labu kuning dengan 
kadar air ± 13%. Protein tepung labu kuning mengandung jenis gluten yang cukup 
tinggi sehingga mampu membentuk jaringan tiga dimensi yang kohesif dan 
elastis. Sifat ini akan sangat berfungsi pada pengembangan volume roti dan 
produk makanan yang memerlukan pengembangan volume. Labu kuning yang 
diolah menjadi tepung mengandung rendemen tepung labu kuning sebesar 
10,49%, dengan kadar karbohidrat 14,22%, kadar protein 10,12%, kadar lemak 
4,87%, kadar serat 10,28%, kadar air 11,88%, dan kadar abu 7,73%. Semakin tua 
labu kuning, semakin tinggi kandungan gulanya. Oleh karena kandungan gula 
labu kuning yang tinggi ini, apabila suhu yang digunakan pada proses 
pengeringan terlalu tinggi, tepung yang dihasilkan akan bergumpal dan berbau 
karamel (Widowati, dkk 2003).  
 
Tepung Tapioka  
 Tepung tapioka (kanji) dibuat secara langsung dari singkong segar. Pada 
proses pembuatan tepung tapioka, tersisa limbah yang masih dapat dimanfaatkan 
yaitu ampas singkong hasil ekstraksi meskipun hanya sedikit. Ampas tersebut 
dapat diproses menjadi tepung singkong/kasava. Tepung tapioka adalah pati dari 
umbi singkong yang dikeringkan dan dihaluskan, tepung tapioka dibuat dari hasil 
penggilingan ubi kayu yang dibuang ampasnya. Ubi kayu tergolong polisakarida 
yang mengandung pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi tetapi lebih 
rendah daripada ketan yaitu amilopektin 83 % dan amilosa 17 %, sedangkan 
buah-buahan termasuk polisakarida yang mengandung selulosa dan pektin 
(Winarno, 2004).  
Tepung tapioka dibuat dengan mengekstrak bagian umbi singkong. Proses 
ekstraksi umbi kayu relatif mudah, karena kandungan protein dan lemaknya yang 
rendah. Jika proses pembuatannya dilakukan dengan baik, pati yang dihasilkan 
akan berwarna putih bersih. Berdasarkan derajat keputihan, maka semakin putih 
tepung tapioka mutunya juga semakin baik (Moorthy, 2004).  
Tabel. 2 Komposisi Zat Gizi Tepung Tapioka 100 g Bahan Makanan  
     Zat/Gizi           Kadar   
 Energi              362 kkal  
 Protein           0,5 g 
 Lemak           0,3 g 
 Karbohidrat             86,9 g  
 Kalsium (Ca)           0 mg 
 Besi (Fe)          0 mg 
 Besi (mg)           0 mg 
 Fosfor ( P)           0 mg 
 Vitamin A          0 mg 
 Vitamin B1           0 mg 
 Vitamin C           0 mg  
Air             12 g  
 Sumber : Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan Provinsi DIY, 2012. 
Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI), nilai pH tepung tapioka tidak 
dipersyaratkan. Namun demikian, beberapa institusi mensyaratkan nilai pH untuk 
mengetahui mutu tepung tapioka berkaitan dengan proses pengolahan. Salah satu 
proses pengolahan tepung tapioka yang berkaitan dengan pH adalah pada proses 
pembentukan pasta. Pembentukan gel optimum terjadi pada pH 4-7. Bila pH 
terlalu tinggi, pembentukan pasta makin cepat tercapai tetapi cepat turun lagi. 
Sebaliknya, bila pH terlalu rendah, pembentukan pasta menjadi lambat dan 
viskositasnya akan turun bila proses pemanasan dilanjutkan. The Tapioca Institute 
of America (TIA) menetapkan standar pH tepung tapioka sekitar 4.5-6.5 
(Radley,1976).  
Tabel. 3 Standarisasi Nasional Indonesia Tepung Tapioka  
Jenis Uji Satuan Jumlah 
Kadar air (%) 15 
Kadar (%) 0,6 
Serat (%) 0,6 
Derajat Putih (%) 94,5 
BDD (%) 77 
Timbal (mg/kg) 1 
Tembaga (mg/kg) 10 
Seng (mg/kg) 40 
Raksa (mg/kg) 0,05 
Arsen (mg/kg) 0,5 
Angka Lempeng Total (koloni/g) 1,0 x 10
6
 
Kapang (koloni/g) 1,0 x 10
4
 
Sumber :Badan Standarisasi Nasional, (1994). 
Vanili   
Vanili adalah tanaman penghasil bubuk vanili yang dijadikan pengharum 
makanan. Bubuk ini dihasilkan dari buahnya yang berbentuk polong. Berfungsi 
sebagai peraroma pada berbagai produk cake, sehingga mempunyai aroma yang 
khas. Vanili digunakan sebagai bahan pewangi pada proses pembuatan makanan 
seperti kue, cokelat, sirup, dan es krim. Bahan ini memiliki rasa dan bau harum 
yang khas. Vanili mengandung vanilin (C8H8O3), buah dan batang vanili 
mengandung manfaat serat yang tinggi, mineral dan beberapa vitamin penting 
seperti manfaat vitamin A, manfaat vitamin B. Terutama manfaat vitamin E. 
Kandungannya adalah tertinggi sehingga dapat menyehatkan jaringan kulit 
terdalam wanita dan aman untuk digunakan sehari hari (Faridah, 2008).  
Blansir  
Untuk memperoleh produk nabati beku, kering atau kalengan dengan mutu 
sensorik yang tetap bisa dipertahankan selama proses pembekuan, pengeringan 
dan pengalengan maupun selama proses penyimpanannya, dibutuhkan suatu 
proses pemanasan awal yang dikenal dengan istilah blansir. Blansir juga 
dilakukan di industri jasa boga. Seperti di industri pangan olahan, blansir disini 
juga bertujuan untuk mempertahankan mutu sensorik dan nutrisi dari buah dan 
sayur.  Blansir merupakan perlakuan pemanasan awal yang biasanya dilakukan 
pada bahan nabati segar sebelum proses pembekuan, pengeringan atau 
pengalengan. Walaupun secara umum proses blansir bertujuan untuk 
memperbaiki mutu produk, tujuan khusus dari proses blansir bervariasi dan 
tergantung pada proses pengolahan yang akan dilakukan. 
Pada proses pembekuan dan pengeringan, blansir dilakukan untuk 
menghentikan aktivitas enzim-enzim yang merusak mutu produk olahan yang 
dihasilkan. Sebagai contoh, enzim polifenol oksidase mengoksidasi komponen 
fenolik dan menyebabkan pembentukan pigmen coklat dipermukaan buah dan 
sayur. Pencoklatan ini tidak hanya merusak warna, tetapi juga menyebabkan 
terjadinya penyimpangan flavor dan penurunan mutu nutrisi buah dan sayur. 
Produk beku atau kering yang dibuat tanpa melalui proses blansir akan mengalami 
penurunan mutu sensorik (warna, flavor, tekstur) dan nilai nutrisi yang relatif 
cepat selama penyimpanan. Inaktifasi enzim ini pada saat blansir dapat 
mempertahankan warna, flavor dan kandungan nutrisi lebih lama. Proses blansir 
yang umum dilakukan adalah dengan menggunakan air panas (70 – 1000C) atau 
dengan steam (uap panas). Saat ini juga mulai berkembang proses blansir yang 
dilakukan dengan menggunakan microwave. 
 Waktu blansir yang direkomendasikan atau yang optimal penting untuk 
dipatuhi. Proses blansir yang berlebihan akan menyebabkan produk menjadi 
masak dan kehilangan flavor, warna dan komponen nutrisi karena komponen-
komponen tersebut rusak atau terlarut kedalam media pemanas (pada proses 
blansir dengan air panas atau steam). Sebaliknya, waktu blansir yang tidak cukup 
akan mendorong meningkatnya aktivitas enzim perusak dan menyebabkan 
kerusakan mutu produk yang lebih besar dibandingkan dengan yang tidak 
diblansir. 
Di dalam proses blansir buah dan sayuran, terdapat dua jenis enzim yang 
tahan panas, yaitu enzim katalase dan peroksidase. Kedua enzim ini memerlukan 
pemanasan yang lebih tinggi untuk menginaktifkannya dibandingkan enzim-
enzim yang lain. Baik enzim katalase maupun peroksidase tidak menyebabkan 
kerusakan pada buah dan sayuran. Namun karena sifat ketahanan panasnya yang 
tinggi, enzim katalase dan peroksidase sering digunakan sebagai enzim indikator 
bagi kecukupan proses blansir. Artinya, apabila tidak ada lagi aktivitas enzim 
katalase atau peroksidase pada buah dan sayuran yang telah diblansir, maka 
enzim-enzim lain yang tidak diinginkan pun telah terinaktivasi dengan baik 
(Elvira, 2011). 
 
Pengeringan  
Pengeringan adalah suatu proses yang paling sering dilakukan dalam 
proses penanganan pasca penen hasil pertanian khususnya bahan pangan. Hal ini 
dikarenakan pada bahan pangan terdapat kandungan air yang cukup tinggi yang 
akan berakibat pada cepatnya penurunan mutu produk. Kerusakan pada bahan    
pangan disebabkan terjadinya kerusakan  kimiawi, enzimatik  dan  mikrobiologik. 
Pengeringan adalah proses pengeluaran air atau pemisahan air dari bahan 
dengan menggunakan energi panas sehingga kadar air yang terkandung pada 
bahan menjadi sedikit. Hasil akhir dari proses pengeringan adalah bahan kering 
yang mempunyai kadar air setara dengan kadar air kesetimbangan udara 
(atmosfer) normal atau setara dengan aktivitas air (Aw) yang aman dari kerusakan 
mikrobiologis, enzimatis dan kimiawi. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan dapat digolongkan 
menjadi dua. Pertama, faktor yang berhubungan dengan sifat bahan yang 
dikeringkan atau disebut faktor internal seperti ukuran bahan, kadar air awal dari 
bahan dan tekanan parsial di dalam bahan. Jika kadar air awal tinggi dan ukuran 
bahan besar maka diperlukan waktu yang lebih lama untuk proses pengeringan. 
Faktor yang kedua yang mempengaruhi proses pengeringan adalah faktor yang 
berhubungan dengan udara pengering atau disebut sebagai faktor eksternal seperti 
suhu, kelembaban dan kecepatan volumetrik aliran udara pengering (Gunarif, 
1987). 
Pengeringan bahan pangan dapat dilakukan dengan beberapa cara, yaitu 
penjemuran, pengeringan buatan menggunakan alat pengering dan pengeringan 
secara pembekuan. 
1. Penjemuran  
Penjemuran adalah pengeringan dengan menggunakan sinar matahari secara 
langsung sebagai energi panas. Penjemuran memerlukan tempat pengeringan yang 
luas, waktu pengeringan yang lama dan waktu pengeringan bahan yang 
dikeringkan tergantung cuaca. 
2. Pengeringan  
Pengeringan buatan adalah pengeringan menggunakan alat pengering. Suhu 
kelembaban udara, kecepatan pengaliran udara dan waktu pengeringan dapat 
diukur dan diawasi. 
3. Pengeringan secara pembekuan (freese drying) 
Pengeringan ini menerapkan prinsip tekanan dan suhu. Metode ini membutuhkan 
tekanan dan suhu yang sangat rendah. Untuk menurunkan tekanan makan bahan 
dimasukkan kedalam ruang vakum sebelum dimasukkan kedalam freezer untuk 
menurunkan suhu. Hasil pengeringan dengan metode ini sangat menarik, karena 
cita rasa bahan pangan tidak berubah sama sekali hanya tekstur yang berubah 
menjadi renyah (Margareth, 2001). 
 
BAHAN DAN METODE 
Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 07 Januari  2017 s/d 11 Februari 
2017  di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 
Muhammadiyah Sumatera Utara. 
Bahan Dan Alat Penelitian  
Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan  adalah Labu Kuning (Cucurbita moschata durch), 
Tepung Tapioka (Manihot utilissima) dan Vanili. 
Bahan Kimia 
 Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : Aquades, HCL 
3%, NaOH 30%, CH3COOH 3%, Larutan Luff school, KI 20%, H2SO4 25%, 
Na2S2O3 0,1N dan Indikator amilum 0,5%. 
Alat Penelitian  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau stainles/baja, 
telenan, dandang, tempayan, ayakan 60 mesh, ember, blender, baskom, plastik 
kemasan, kain lap, timbangan, kompor, oven dan aluminium foil. Sedangkan alat 
yang digunakan untuk keperluan analisis antara lain yaitu, cawan petri, oven, 
desikator, timbangan analitik, penjepit, cawan porselen, tanur dan kertas label.  
Metode Penelitian 
 Model rancangan yang akan digunakan  pada penelitian ini adalah model 
Rancangan Acak Lengkap (RAL)  faktorial, yang  terdiri  atas  dua faktor yaitu: 
Faktor  I : Tepung labu kuning (L) yang digunakan terdiri dari 4 taraf yaitu: 
 
L1  =  80 %      
L2  =  70 % 
L3  =  60 %      
L4  =  50  %  
Faktor  II : Tepung Tapioka (T) yang digunakan terdiri dari 4 taraf yaitu: 
T1  =  20%      
T2  =  30% 
T3 =   40%      
T4=    50% 
Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah sebanyak 4 x 4 = 16, 
sehingga jumlah ulangan  percobaan (n)  dapat  dihitung  sebagai  berikut: 
Tc  (n-1)   > 15 
   16   (n-1)   > 15 
            16n   > 31 
   n ≥ 1,937.............dibulatkan menjadi n = 2 
maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 
Model Rancangan Percobaan 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) faktorial dengan model linier : 
Yijk =  µ + αi + βj + (αβ)ij +  Єijk 
Dimana: 
Yijk = Hasil pengamatan atau respon karena pengaruh faktor L pada taraf   
ke –i dan faktor T pada taraf ke -j dengan ulangan pada taraf ke -
k. 
µ = Efek nilai tengah 
αI = Efek perlakuan L pada taraf ke -i 
βj = Efek perlakuan T pada taraf ke -j 
(αβ)ij  = Efek interaksi factor C pada taraf ke -i dan faktor L pada taraf ke 
–j  
 
Єijk = Efek galat dari faktor C pada taraf ke –i dan faktor L pada taraf ke 
-j dan ulangan pada taraf ke -k.  
 
Pelaksanaan Penelitian :  
Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning : 
1. Pemilihan bahan baku, yaitu labu kuning yang dipilih adalah matang 
fisiologis. 
2. Buah yang sudah dipilih kemudian dikupas kulit luarnya menggunakan 
pisau stainless dan dicuci dengan air bersih. 
3. Setelah dikupas kulitnya, daging buah di belah menjadi lebih kecil agar 
pada proses pemblansiran lebih merata. 
4. Selanjutnya dilakukan pemblansiran dengan suhu  700C selama 5 melalui 
proses penyiraman di atas dandang, proses ini dapat mempertahankan 
warna labu. 
5. Selanjutnya bahan baku yang telah diblansir dirajang sehingga memiliki 
ukuran kecil-kecil yang disebut chip, pembuatan chip dapat dilakukan 
secara manual dengan alat bantu berupa pisau stainless, dengan ketebalan 
irisan 0,1-0,3 cm. 
6. Chip labu kuning harus segera dikeringkan, pengeringan menggunakan 
oven. Tujuan pengeringan agar mendapatkan kadar air maksimum yaitu 
13%. 
7. Setelah kering, chip digiling dengan menggunakan blender, kemudian 
disaring dengan saringan berukuran 60 mesh untuk mendapatkan tepung 
yang bertekstur halus gunakan penyaring ukuran 60 mesh.  
 
Proses Pembuatan Produk Tepung Serbaguna:  
1. Pemilihan bahan baku, yaitu tepung labu kuning dan tepung tapioka yang 
sudah terpilih. 
2. Kemudian campurkan tepung labu kuning dengan tepung tapioka dengan 
masing-masing taraf yang telah ditentukan. 
3. Aduk kedua campuran tepung hingga homogen (masukkan kedalam mesin 
pengaduk agar pencampuran lebih sempurna). 
4. Selanjutnya tambahkan perasa vanilli, sebagai perasa pada tepung 
serbaguna. 
5. Tepung serbaguna siap untuk dikemas dan diberi label, agar menghindari 
bau tengik dan kutu pada tepung kemas tepung serbaguna pada kemasan 
yang steril.  
Parameter Pengamatan 
 Pengamatan dan analisa parameter meliputi kadar karbohidrat, kadar 
protein, kadar air, kadar abu dan organoleptik warna 
Kadar Karbohidrat (Sudarmadji, dkk, 1989)  
1. Sampel ditimbang dengan seksama kurang lebih 5 gram ke dalam 
erlenmeyer 500 ml 
2. HCl 3% ditambahkan sebanyak 200 ml dan didihkan selama 3 jam dengan 
pendingin tegak 
3. Larutan didinginkan dan dinetralkan dengan larutan NaOH 30% (uji 
kualitatif dengan kertas lakmus atau phenolphthalein) dan ditambahkan 
sedikit CH3COOH 3% agar suasana larutan agak sedikit asam. 
4. Pindahkan isinya ke dalam labu ukur 500 ml, dan aquadest ditambahkan 
sampai tanda batas, kemudian saring. 
5. Filtrat dipipet sebanyak 10 ml ke dalam Erlenmeyer 500 ml dan 
ditambahkan larutan luff school sebanyak 25 ml, kemudian ditambahkan 
air suling sebanyak 15 ml dan beberapa batu didih. 
6. Campuran tersebut dipanaskan dengan nyala yang tetap. Diusahakan agar 
larutan dapat mendidih dalam waktu 3 menit (menggunakan stopwatch) 
didihkan terus sampai 10 menit. 
7. Dinginkan dengan es batu dalam bak 
8. Setelah dingin ditambahkan KI 20% sebanyak 15 ml dan H2SO4 25% 
sebanyak 25 ml perlahan-lahan 
9. Titrasi secepatnya dengan larutan Na2S2O3 0,1 N (gunakan indikator 
amilum 0,5%) 
I. Vt = (Vt blanko – Vt sampel) ml 
II. Konversi mg glukosa menurut luff / ml dalam 0.1000 N 
%	Kadar	Karbohidrat 
mg	glukosa	x	Fp
mg	Sampel
x	100	% 
 
Ket :  Vt = Volume titrasi 
 N = Normalitas 
 Fp = Faktor pengencer 
 
 
Kadar Protein (Sudarmadji, dkk, 1987) 
1. Ditimbang ± 0,5  gram sampel, kemudian dimasukkan ke dalam labu 
kjeldahl 100 ml. 
2. Ditambahkan ± 1 gr campuran selenium dan 10 ml H2SO4. 
3. Labu kjeldahl bersama isinya digoyangkan sampai semua sampel terbasahi 
dengan H2SO4 kemudian didekstruksi dalam lemari asam sampai jernih. 
4. Setelah dingin, dituang ke dalam labu ukur 100 ml dan dibilas dengan air 
suling dan kemudian ditambahkan air suling sampai pada tanda garis. 
5. Disiapkan labu penampung yang terdiri dari 10 ml H2SO4 
2% ditambahkan dengan 4 tetes larutan indikator campuran dalam 
Erlenmeyer 100 ml. 
6. Dipipet 5 ml larutan NaOH 30% dan air suling. 
7. Disuling hingga volume penampung menjadi lebih kurang 50 ml. 
8. Dibilas ujung penyuling dengan air suling kemudian penampung bersama 
isinya dititrasi dengan larutan HCl atau H2SO4 0,0222 N. 
%	Kadar	protein 
VxNx0,014x6,25xFp
Gram	Sampel
x	100	% 
Ket : 
V = volume titrasi 
N = Normalitas larutan HCl atau H2SO4 
Fp = faktor pengenceran  
 
Kadar Air (Sudarmadji,dkk.1998) 
Cawan petri dimasukkan dalam oven 105°C selama 24 jam kemudian 
dimasukkan desikator selama 0,5 jam lalu ditimbang beratnya. kemudian sampel 
ditimbang sebanyak 2-5 gram kemudian dimasukkan dalam cawan petri lalu 
ditimbang. Selanjutnya cawan petri yang sudah berisi sampel dimasukkan ke 
dalam oven selama 5 jam pada suhu 105°C lalu didinginkan dalam desikator 
selam 0,5 jam, kemudian ditimbang. Lalu cawan petri yang berisi sampel 
dimasukkan kembali ke dalam oven sampai tercapai berat yang konstan. Selisish 
antara penimbangan berturut-turut ≤ 0.2 gram Kehilangan berat tersebut dihitung 
sebagai presentase kadar air dan dihitung dengan rumus :  
 Kadar air = #$%&'	()&*+#$%&'	(,-.%
#$%&'	()&*
x 100% 
          (%) 
 
Keterangan :  
berat akhir = Berat Cawan- Berat Akhir setelah dioven 
 
Kadar Abu (Apriyantono, 1989) 
 
Sampel sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam cawan pengabuan yang 
telah ditimbang dan dibakar di dalam tanur serta didinginkan dalam desikator. 
Cawan yang berisi sampel dimasukkan ke dalam tanur pengabuan dan dibakar 
sampai didapat abu yang berwarna keabu-abuan selama 7 jam pada suhu   550 °C.   
Cawan yang berisi abu tersebut didinginkan dalam desikator dan kemudian 
ditimbang.  
Kadar	Abu
0%1
	 	
Berat	Akhir
Berat	Awal
	x	100	% 
 
Uji Organoleptik Warna (Soekarto, 1985) 
 Uji organoletik warna terhadap tepung labu kuning dilakukan dengan uji 
kesukaan atau uji hedonik. Pengujian dilakukan dengan cara dicoba oleh 10 orang 
panelis yang melakukan penilaian dengan skala seperti tabel berikut : 
 
Tabel 4. Skala Uji terhadap Warna  
Skala Hedonik      Skala Numerik 
Sangat kuning        4 
Kuning         3 
Kuning kecoklatan       2 
Coklat         1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
  
 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning  
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Serbaguna  
 
Tepung labu kuning 
Penambahan 
tepung labu  
L1 = 80% 
L2 = 70% 
L3 = 60% 
L4 = 50%  
  
Tepung tapioka 
Penambahan  
tepung tapioka 
T1 = 20% 
T2 = 30% 
T3 = 40% 
T4 = 50%  
  
Pencampuran tepung (sesuai taraf) 
 
Diaduk (menggunakan mesin pengaduk) 
 
Ditambahkan perasa vanili (5%) 
 
Tepung serbaguna 
 
Pengamatan dan Analisis  :  
- Kadar Kabohidrat 
- Kadar Protein 
 - Kadar Air 
 - Kadar Abu 
 - Organoleptik Warna 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukan bahwa 
subtitusi tepung labu kuning dan tepung tapioka berpengaruh terhadap parameter 
yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi penambahan 
jumlah tepung labu kuning  terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada 
Tabel 5.  
Tabel 5. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Parameter      
Yang Diamati   
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Kadar 
Karbohidrat 
(%) 
Kadar 
Protein 
(%) 
   Kadar 
      Air 
      (%) 
Kadar 
Abu 
(%) 
 Warna 
L1 = 80 % 79,853 3,872 13,285 84,091 3,169 
L2 = 70 % 80,092 3,628 13,765 79,190 3,393 
L3 = 60 % 80,239 2,746 14,332 73,100 3,402 
L4 = 50 % 80,398 2,739 14,987 66,803 3,678 
 
Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa penambahan jumlah tepung labu kuning 
terhadap kadar protein, kadar abu, semakin menurun sedangkan kadar 
karbohidrat, kadar air dan warna semakin meningkat. 
Penambahan tepung tapioka berpengaruh terhadap parameter yang 
diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh penambahan tepung tapioka 
terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Parameter   
Yang Diamati 
Penambahan 
Tepung Tapioka  
(%) 
Kadar 
Karbohidrat 
(%) 
Kadar 
Protein 
(%) 
Kadar  
Air 
(%) 
Kadar  
Abu 
(%) 
Warna 
T1 = 20 % 79,554 3,466 13,817 78,406 3,468 
T2 = 30 % 80,075 3,451 14,018 76,705 3,431 
T3 = 40 % 80,379 3,183 14,173 74,793 3,389 
T4 = 50 % 80,573 2,886 14,360 73,280 3,356 
Dari tabel 6 dapat dilihat bahwa pengaruh penambahan tepung tapioka 
maka kadar protein, kadar abu, warna semakin menurun sedangkan kadar 
karbohidrat dan kadar air semakin meningkat. 
Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati 
selanjutnya dibahas satu persatu. 
Kadar Karbohidrat 
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Kadar 
Karbohidrat  
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa penambahan 
Jumlah  tepung labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata 
(P>0,01) terhadap karbohidrat. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-Rata Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Kadar 
Karbohidrat 
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
L1  = 80 % 79,853 - - - cd CD 
L2   = 70 % 80,092 2 0,273 0,376 abc ABC 
L3  = 60 % 80,239 3 0,287 0,395 ab AB 
L4  = 50 % 80,398 4 0,294 0,405 a A 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                   berbeda  nyata 5 % dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
 
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak nyata dengan L2 dan  
berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan L4. 
L3 berbeda tidak nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 
80,398% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 79,853%. Untuk 
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
               Gambar 3. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning 
Terhadap Karbohidrat 
 
Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa  penambahan jumlah tepung labu 
kuning maka  karbohidrat semakin meningkat. hal ini sesuai dengan pernyataan 
(Pinus, 1997) yaitu labu kuning mengandung karbohidrat relatif tinggi, dimana 
dalam 100 gram bahan baku memiliki kandungan 6,6 gram atau sampai dengan 
50%. Kandungan karbohidrat pada labu kuning dapat dijadikan beraneka produk 
seperti tepung  walaupun masih belum populer bila dibandingkan dengan tepung 
singkong dan jenis tepung lainnya. Menurut Mukhis (2003), labu kuning 
merupakan salah satu sumber karbohidrat, karena hampir sebagian besar 
kandungan labu kuning adalah karbohidrat. Menurut Faridah (2005), kandungan 
karbohidrat dalaam labu kuning sebesar 21,27% pada setiap 100 gram labu 
kuning.  
Pengaruh Penambahan Tepung Tapioka Terhadap Karbohidrat 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa Jumlah 
Penambahan Tepung Tapioka memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata  
Ŷ = 0,178 + 79,7 L
r = 0,986
79,8
79,9
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80,1
80,2
80,3
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80,5
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Penambahan Tepung Labu Kuning (%)
Kadar Karbohidrat
80% 70% 60% 50% 
(P<0,01) terhadap kadar Karbohidrat, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji 
dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata Jumlah Tepung Tapioka Terhadap  Karbohidrat 
Penambahan 
Tepung Tapioka  
(%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
T1 = 20 % 79,554 - - - d D 
T2 = 30 % 80,075 2 0,273 0,376 c C 
T3 = 40 % 80,379 3 0,287 0,395 ab B 
T4 = 50 % 80,573 4 0,294 0,405 a A 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf 5 % dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                    1% 
 
Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa T1 berbeda sangat nyata dengan T2, T3 
dan T4. T2 berbeda sangat nyata dengan T3 dan T4. T3 berbeda sangat nyata 
dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan T4 = 80,573% dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan T1 = 79,554%. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 
     
 Gambar 4. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap     
            Karbohidrat  
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Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan tepung 
tapioka maka karbohidrat semakin meningkat. Hal ini disebabkan kandungan 
karbohidrat setelah di subtitusi akan semakin meningkat dikarenakan 
berkurangnya kadar air di dalam tepung, menyebabkan naiknya kadar gizi yang 
tertinggal (Desrosier, 1988). Menurut Winarno (1997), granula pati pada tepung 
Tapioka bersifat menyerap air. Pati yang akan dihidrolisis melalui proses 
gelatinisasi terlebih dahulu, dimana pati mengikat air dan mengalami 
penggelembungan granula, Sementara penambahan tepung tapioka pada 
pembuatan tepung serbaguna dijadikan sebagai pengikat adonan selain CMC dan 
penambah karbohidrat karena tepung tapioka mengandung amilopektin yang 
tinggi.  
Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning dan 
Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Karbohidrat.  
 
 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap karbohidrat. 
Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.  
Hal ini sesuai dengan pernyataan (Pinus, 1997) yaitu labu kuning mengandung 
karbohidrat relatif tinggi, dimana dalam 100 gram bahan baku memiliki 
kandungan 6,6 gram atau sampai dengan 50%. Kandungan karbohidrat pada labu 
kuning dapat dijadikan beraneka produk seperti tepung  walaupun masih belum 
populer bila dibandingkan dengan tepung singkong dan jenis tepung lainnya. 
Menurut Mukhis (2003), labu kuning merupakan salah satu sumber karbohidrat, 
karena hampir sebagian besar kandungan labu kuning adalah karbohidrat. 
Menurut Faridah (2005), kandungan karbohidrat dalam labu kuning sebesar 
21,27% pada setiap 100 gram labu kuning.  
Protein 
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Protein 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa penambahan 
jumlah Tepung Labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata    
(p<0,01) terhadap Protein. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Protein 
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
L1  = 80% 3,872 - - - a A 
L2   = 70% 3,628 2 0,253 0,348 b B 
L3  = 60% 2,746 3 0,265 0,366 c C 
L4  = 50% 2,739 4 0,272 0,375 d D 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                    1% 
 
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2,  L3 
dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda  sangat nyata  
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1 = 3,872%  dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 2,739%. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 5. 
 
 
  Gambar 5. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning 
  Terhadap Protein 
                  
Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa penambahan tepung labu kuning  
berpengaruh terhadap protein. Semakin rendah penambahan tepung labu kuning 
yang diberikan maka protein akan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena 
kandungan protein pada tepung labu kuning rendah dibandingkan ubi kayu, ubi 
jalar, talas, gadung dan gembili. Kadar protein tepung labu kuning  menurut 
(Mukhis, 2003) yaitu 2,34% berat kotor atau 1,1% berat bersih sedangkan 
menurut (Sakai, 1983) sebesar 1,5% berat bersih, kandungan protein tepung labu 
kuning cukup rendah bila dibandingkan dengan jenis  lainnya sekitar 0,5-1,2% 
seperti (ubi kayu, ubi jalar, talas, gadung, garut dan gembili) menurut (Muchtadi 
dan Sugiono, 1992). Menurut Sakai (1983) Labu kuning megandung protein 
tercerna, walaupun hampir sebagian besar kandungan labu kuning terdiri dari 
karbohidrat dan vitamin. 
Pengaruh Penambahan Tepung Tapioka Terhadap Protein 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa jumlah 
penambahan tepung tapioka  memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata   
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(p <0,01) terhadap Protein, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-Rata Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Protein 
Penambahan 
Tepung Tapioka  
(%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
T1 = 20 % 3,466 - - - a A 
T2 = 30 % 3,451 2 0,253 0,348 b B 
T3 = 40 % 3,183 3 0,265 0,366 c C 
T4 = 50 % 2,886 4 0,272 0,375 d D 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                    1% 
 
Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa T1 berbeda sangat nyata dengan T2,  T3 
dan T4. T2 berbeda sangat nyata dengan T3 dan T4. T3 berbeda sangat nyata 
dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan T1 = 3,466% dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan T4 = 2,886%. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 6. 
 
    Gambar 6. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap    
            Protein 
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Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa penambahan tepung tapioka  maka 
kadar protein tepung serbaguna semakin menurun. Hal ini disebabkan karena 
tepung tapioka memiliki kandungan protein yang rendah Hal ini karena kadar 
protein tepung tapioka jauh lebih rendah daripada kadar protein tepung labu 
kuning yang digunakan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Muchtadi, T dan 
Sugiono. (1992) dalam penelitiannya menyatakan secara umum, penurunan 
kandungan protein dalam suatu pengolahan bahan pangan dapat terjadi, semakin 
tinggi gluten pada tepung maka semakin tinggi pula protein pada tepung, 
sebaliknya semakin rendah gluten yang terkandung dalam tepung maka protein 
pada tepung akan semakin berkurang.  
Pengaruh Interaksi antara Penambahan jumlah Tepung Labu Kuning Dan 
Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Protein. 
 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,05) terhadap Protein.  
Hal ini disebabkan karena kandungan protein pada tepung labu kuning 
rendah dibandingkan ubi kayu, ubi jalar, talas, gadung dan gembili. Kadar protein 
tepung labu kuning  menurut (Mukhis, 2003) yaitu 2,34% berat kotor atau 1,1% 
berat bersih sedangkan menurut (Desrosier, 1988) sebesar 1,5% berat bersih, 
kandungan protein tepung labu kuning cukup rendah bila dibandingkan dengan 
jenis  lainnya sekitar 0,5-1,2% seperti (ubi kayu, ubi jalar, talas, gadung, garut dan 
gembili) menurut (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Menurut Sakai (1983) Labu 
uning megandung protein tercerna, walaupun hampir sebagian besar kandungan 
labu kuning terdiri dari karbohidrat dan vitamin. 
 
 
Kadar Air 
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Kadar Air 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa penambahan 
Jumlah Tepung labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata       
(p >0,01) terhadap Kadar Air . Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning 
Terhadap Kadar Air 
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
L1  = 80% 13,285 - - - d CD 
L2   = 70% 13,765 2 0,425 0,586 c BC 
L3  = 60% 14,332 3 0,447 0,615 b B 
L4  = 50% 14,987 4 0,458 0,631 a A 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak nyata dengan L2 dan 
berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan 
berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan  L4. Nilai 
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 14,987%  dan nilai terendah dapat 
dilihat pada perlakuan L1 = 13,285%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 
Gambar 7. 
 
   Gambar 7. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu kuning Terhadap  
          Kadar Air 
 
Dari Gambar 7 dapat dilihat bahwa  penambahan jumlah tepung labu 
kuning maka kadar air semakin meningkat. Menurut Mukhis (2003) Kandungan 
gizi per 100 gr Labu Kuning memliki kadar air yang sangat tinggi Sehingga  
penambahan jumlah tepung Labu kuning yang diberikan maka kadar air akan 
semakin meningkat.hal ini disebabkan karena labu kuning mengandung pati yang 
relatif lebih tinggi, pati yang bersifat menyerap air sehingga akan semakin tinggi 
kadar air. Hal ini sesuai dengan pernyataan winarno, (1993) yang menyatakan 
bahwa gugus hidroksil dalam molekul pati labu kuning sangat besar, maka 
kemampuan menyerap air sangat besar.    
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Kadar Air 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa penambahan 
jumlah tepung tapioka memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) 
terhadap Kadar Air, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat pada Tabel 12. 
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Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Tapioka 
Terhadap Kadar Air 
Penambahan 
Tepung Tapioka  
(%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
T1 = 20 % 13,817 - - - cd CD 
T2 = 30 % 14,018 2 0,425 0,586 abc ABC 
T3 = 40 % 14,173 3 0,447 0,615 ab AB 
T4 = 50 % 14,360 4 0,458 0,631 a A 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
 
Dari Tabel 12 dapat dilihat bahwa T1 berbeda tidak  nyata dengan T2, dan 
berbeda sangat nyata dengan T3 dan T4. T2 berbeda tidak nyata dengan T3 dan T4. 
T3 berbeda tidak nyata dengan T4. Nilai tertingi dapat dilihat pada perlakuan T4 = 
14,360%  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan T1 = 13,817%. Untuk 
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 8. 
 
      Gambar 8. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap  
  Kadar Air 
 
Dari Gambar 8 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan tepung 
tapioka maka kadar air semakin Meningkat. Hal ini disebabkan karena 
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penambahan tepung tapioka yang semakin tinggi sehingga kandungan kadar air 
yang diserap semakin banyak. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Mukhis, 2003) 
tepung tapioka memiliki banyak kandungan gluten. Lowe (1943), yang 
menyatakan semakin banyak gluten, kecepatan absorpsi air semakin tinggi, begitu 
pula sebaliknya semakin rendah kandungan gluten maka kecepatan absorpsi air 
akan semakin rendah.  
Pengaruh Interaksi antara Penambahan jumlah Tepung Labu Kuning  dan 
Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Kadar Air.  
 
 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P>,05) terhadap Kadar Air. Sehingga 
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
Hal ini disebabkan penambahan jumlah tepung labu kuning maka kadar air 
semakin meningkat. Menurut Mukhis (2003) Kandungan gizi per 100 gr Labu 
Kuning memliki kadar air yang sangat tinggi Sehingga  penambahan jumlah 
tepung Labu kuning yang diberikan maka kadar air akan semakin meningkat.hal 
ini disebabkan karena labu kuning mengandung pati yang relatif lebih tinggi, pati 
yang bersifat menyerap air sehingga akan semakin tinggi kadar air. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan winarno, (1993) yang menyatakan bahwa gugus hidroksil 
dalam molekul pati labu kuning sangat besar, maka kemampuan menyerap air 
sangat besar. 
Kadar Abu 
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap Kadar Air 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa penambahan 
Jumlah Tepung Labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata    
(P<0,01) terhadap Kadar Abu. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 13. 
Tabel 13. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning 
Terhadap Kadar Abu 
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
L1  = 80% 84,091 - - - a A 
L2   = 70% 79,190 2 1,378 1,898 b B 
L3  = 60% 73,100 3 1,447 1,994 c C 
L4  = 50% 66,803 4 1,484 2,045 d D 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3 
dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1 = 84,091% dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 66,803%. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 9. 
 
 
      Gambar 9. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning         
Terhadap Kadar Abu 
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Dari Gambar 9 dapat dilihat bahwa semangkin rendah penambahan jumlah 
tepung labu kuning maka kadar abu semakin menurun. Hal ini disebabkan karena 
Labu kuning merupakan sumber mineral bagi tubuh antara lain kalsium, fosfor 
dan besi masing-masing sebesar 45 mg, 64 mg dan 1,40 mg per 100 gram bahan 
(Heyne, K. 1987), sehingga dengan rendahnya tepung labu kuning maka kadar 
abu semakin menurun.  
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Kadar Abu 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa penambahan 
jumlah tepung tapioka memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) 
terhadap kadar abu, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat pada Tabel 14. 
Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Tapioka 
Terhadap Kadar Abu 
Penambahan 
TepungTapioka  
(%) 
Rataan 
(%) 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
T1 = 20 % 78,406 - - - a A 
T2 = 30 % 76,705 2 1,378 1,898 b AB 
T3 = 40 % 74,793 3 1,447 1,994 c ABC 
T4 = 50 % 73,280 4 1,484 2,045 d CD 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
Dari Tabel 14 dapat dilihat bahwa T1 berbeda tidak nyata dengan T2, T3 
dan berbeda sangat nyata dengan T4. T2 berbeda tidak nyata dengan T3 dan 
berbeda sangat nyata dengan T4. T3 berbeda tidak nyata dengan T4. Nilai tertinggi 
dapat dilihat pada perlakuan T1 = 78,406% dan nilai terendah dapat dilihat pada 
perlakuan T4= 73,280%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 10. 
      
  Gambar 10. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap    
Kadar Abu      
 
Dari Gambar 10 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah 
tepung tapioka maka kadar abu semakin menurun. Hal ini diduga disebabkan 
selama pemanasan pada suhu tertentu terjadi reaksi hidrolisis gula penyusun 
menjadi zat-zat terlarut. Sesuai pernyataan winarno (1997) Tepung tapioka  
dijadikan sebagai pengikat adonan pada produk pangan apapun. Tepung tapioka 
adalah pati dari umbi singkong yang dikeringkan dan mengandung amilopektin 
83% dan amilosa 17% sehingga pada proses pengabuan pada suhu tertentu Pati 
yang akan dihidrolisis melalui proses pemanasan akan mengalami kerusakan 
sehingga kadar abu semakin menurun. 
Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning dan 
Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Kadar Abu  
 
 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar abu. 
Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
Hal ini disebabkan karena Labu kuning merupakan sumber mineral bagi 
tubuh antara lain kalsium, fosfor dan besi masing-masing sebesar 45 mg, 64 mg 
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dan 1,40 mg per 100 gram bahan (Heyne, K. 1987), sehingga dengan rendahnya 
tepung labu kuning maka kadar abu semakin menurun.  
Organoleptik Warna 
Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning Terhadap 
Organoleptik Warna 
 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa penambahan 
Jumlah tepung labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata        
(P>0,01) terhadap Warna, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 15. 
Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning 
Terhadap Organoleptik Warna 
Penambahan 
Tepung Labu 
Kuning (%) 
Rataan 
 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
L1  = 80% 3,169 - - - d D 
L2   = 70% 3,393 2 0,093 0,128 bc BC 
L3  = 60% 3,402 3 0,098 0,135 ab B 
L4  = 50% 3,678 4 0,100 0,138 a A 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
 
Dari tabel 15 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3 
dan L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan berbeda sangat nyata dengan L4. L3 
berbeda sangat nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 
3,678 dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 3,169. Untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 11. 
 Gambar 11. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning  
        Terhadap Organoleptik Warna 
 
Dari Gambar 11 dapat dilihat bahwa pengaruh penambahan tepung labu kuning 
berpengaruh terhadap warna. Penambahan tepung labu  yang digunakan dalam 
pembuatan tepung serbaguna ini warna yang dihasilkan semakin meningkat. Hal 
ini disebabkan penambahan dalam substitusi tepung labu kuning menghasilkan 
warna putih kekuningan yang cenderung gelap dikarenakan warna tepung labu 
kuning yang sangat kuning serta pengaruh protein yang bergabung dengan 
gula/pati dalam suasana panas akan menyebabkan warna menjadi gelap. Hal ini 
sesuai pendapat (Mirza, 2010), bahwa kandungan karoten pada labu kuning sangat 
tinggi, seperti lutein, zeaxanthin, dan karoten, yang memberi warna kuning pada 
labu kuning yang membantu  melindungi tubuh dengan menetralkan molekul 
oksigen jahat yang disebut juga radikal bebas. Hal ini didukung pendapat 
(Winarno, 2004), ini disebabkan oleh adanya reaksi maillard, yaitu suatu reaksi 
antara gula/pati yang menyebabkan warna menjadi gelap. 
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Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka Terhadap Organoleptik 
Warna  
 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa penambahan 
jumlah tepung tapioka memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,01) 
terhadap Warna, Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata 
dan dapat dilihat pada Tabel 16. 
Tabel 16. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah Tepung Tapioka 
Terhadap Organoleptik Warna 
Penambahan 
TepungTapioka  
(%) 
Rataan 
 
Jarak 
LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
T1 = 20 % 3,468 - - - a A 
T2 = 30 % 3,431 2 0,093 0,128 ab AB 
T3 = 40 % 3,389 3 0,098 0,135 abc ABC 
T4 = 50 % 3,356 4 0,100 0,138 cd CD 
Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1% 
 
Dari Tabel 16 dapat dilihat bahwa T1 berbeda tidak nyata dengan T2, T3 
dan berbeda sangat nyata dengan  T4. T2 berbeda tidak nyata dengan T3 dan 
berbeda sangat nyata dengan T4. T3 berbeda tidak nyata dengan T4. Nilai tertinggi 
dapat dilihat pada perlakuan T1 = 3,468 dan nilai terendah dapat dilihat pada 
perlakuan T4 =3,356. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 12. 
              Gambar 12. Pengaruh Penambahan Jumlah Tepung Tapioka  
   Terhadap Organoleptik Warna 
 
Dari Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah 
tepung tapioka maka warna  semakin menurun. Hal ini disebabkan karena adanya 
penambahan tepung tapioka yang dominan berwarna putih bersih dibandingkan 
jumlah tepung labu kuning sehingga menyebabkan warna kurang disukai panelis. 
Hal ini sesuai pernyataan (Moorthy, 2004) tepung tapioka dibuat dengan 
mengekstrak bagian umbi singkong yang akan menghasilkan pati, kandungan pati 
yang dihasilkan akan berwarna putih bersih berdasarkan derajat keputihan pada 
pembuatan tepung serbaguna ini semakin tinggi penambahan  tepung tapioka 
sehingga lebih dominan warna tepung tapioka dibandingkan tepung maka dari itu 
kurang disukai oleh panelis.  
Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah Tepung Labu Kuning dan 
Jumlah Tepung TapiokaTerhadap Warna. 
 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa interaksi 
perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap Warna. Sehingga 
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
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Hal ini disebabkan karena penambahan tepung tapioka  akan 
mempengaruhi warna tepung sebaguna. Tepung tapioka sama halnya dengan 
tepung terigu yang memiliki warna putih, jadi ketika tepung tapioka di 
subtitusikan dengan tepung lain yang memiliki warna yang khas, akan 
mempengaruhi warna tepung. Semakin banyak penambahan tepung tapioka akan 
mengakibatkan tingkat warna dari tepung serbaguna semakin rendah. Hal ini 
dikarenakan tepung tapioka yang digunakan dalam pembuatan tepung serbaguna 
berwarna putih sehingga akan mempengaruhi tingkat kecerahan warna yang 
dihasilkan. Menurut Mirza (2010), tepung tapioka mempunyai warna putih 
sampai putih kecoklatan sehingga dengan semakin banyak penambahan tepung 
tapioka menyebabkan tingkat kecerahan tepung serbaguna semakin rendah.  
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Dari hasil penelitian dan pembahasan Subtitusi Tepung Labu Kuning 
(Cucurbita moschata durch) Dan Tepung Tapioka (Manihot utilissima) Terhadap 
Kualitas Produk Tepung Serbaguna dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Penambahan jumlah tepung labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata terhadap kadar protein, kadar abu, serta berbeda tidak nyata 
terhadap kadar karbohidrat, kadar air dan organoleptik warna. 
2. Penambahan jumlah tepung tapioka memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata terhadap kadar karbohidrat dan kadar protein serta berbeda tidak 
nyata terhadap kadar air, kadar abu, organoleptik warna. 
3. Interaksi perlakuan antara penambahan tepung labu kuning dan penambahan 
tepung tapioka memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata terhadap kadar 
karbohidrat, kadar protein, kadar air, kadar abu, dan organoleptik warna.  
4. Adanya reaksi mailard yaitu, suatu reaski antara gula dan pati yang dapat 
menyebabkan warna dari tepung menjadi gelap pada penambahan tepung labu 
kuning. 
5. Kriteria tepung yang baik, memiliki warna krem, memiliki kadar air 12%, 
kadar protein: 12–13%, kadar hidrat arang: 72–73%, kadar lemak: 1½ %. 
 
Saran  
Disarankan  adanya penelitian lebih lanjut mengenai : 
1. Melakukan pengamatan masa simpan produk tepung serbaguna. 
2. Menggunakan ayakan 80 mesh agar menghasilkan tepung yang lebih halus. 
3. Melakukan pengamatan vitamin yang terkandung di dalam tepung. 
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Lampiran 1.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Karbohidrat(%) 
Perlakuan 
Ulangan 
TOTAL RATAAN 
I II 
L1T1 79,24 79,21 158,44 79,22 
L1T2 80,64 79,61 160,244 80,122 
L1T3 80,02 79,98 160 80 
L1T4 80,04 80,10 160,14 80,07 
L2T1 80,30 79,30 159,598 79,799 
L2T2 79,80 79,99 159,79 79,895 
L2T3 80,18 80,20 160,386 80,193 
L2T4 80,49 80,48 160,964 80,482 
L3T1 79,50 79,49 158,985 79,4925 
L3T2 80,02 80,09 160,1 80,05 
L3T3 80,71 80,69 161,39 80,695 
L3T4 80,72 80,73 161,444 80,722 
L4T1 79,72 79,70 159,414 79,707 
L4T2 80,21 80,27 160,47 80,235 
L4T3 80,61 80,65 161,26 80,63 
L4T4 81,01 81,04 162,04 81,02 
TOTAL 1283,177 1281,488 2564,665 1282,333 
 
Analisis Sidik Ragam Karbohidrat (%) 
SK DB JK KT F-hit 
 
F 0,05 F 0,01 
Ulangan 1 205547,1 205547,1 3092100 
 
  
Perlakuan 15 6,903775 0,460252 6,92369 
 
  
EfekL 3 1,288435 0,429478 6,460759 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 1,271101 1,271101 19,12151 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,013163 0,013163 0,198008 tn 4,49 8,53 
EfekT 3 4,735784 1,578595 23,74722 ** 3,24 5,29 
T-Lin 1 4,51752 4,51752 67,95828 ** 4,49 8,53 
T-Kua 1 0,213695 0,213695 3,214665 tn 4,49 8,53 
L x T 9 0,879556 0,097728 1,470156 tn 2,54 3,78 
Error 16 1,063599 0,066475 
  
2,33 3,37 
Total 31 7,967373 0,257012 
  
  
KoefisienKeragaman (KK) = 0,321% 
Keterangan: tn  =berbeda tidak nyata 
  ** = berbeda sangat nyata 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 2.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Protein (%)  
Perlakuan 
Ulangan 
TOTAL RATAAN 
I II 
L1T1 4,21 4,21 8,422 4,211 
L1T2 4,32 4,34 8,664 4,332 
L1T3 3,43 3,42 6,8542 3,4271 
L1T4 3,52 3,52 7,041 3,5205 
L2T1 3,71 3,72 7,434 3,717 
L2T2 3,82 3,83 7,656 3,828 
L2T3 3,93 3,95 7,8838 3,9419 
L2T4 3,02 3,03 6,056 3,028 
L3T1 3,21 3,21 6,424 3,212 
L3T2 2,32 3,32 5,642 2,821 
L3T3 2,43 2,44 4,8674 2,4337 
L3T4 2,52 2,52 5,039 2,5195 
L4T1 2,72 2,73 5,4524 2,7262 
L4T2 2,82 2,83 5,65 2,825 
L4T3 2,93 2,93 5,861 2,9305 
L4T4 2,02 2,93 4,954 2,477 
TOTAL 50,9523 52,9485 103,9008 51,9504 
 
Analisi Sidik Ragam Protein (%) 
SK DB JK KT F-HIT 
 
F 
0,05 
F 0,01 
Ulangan 1 337,355508 337,355508 5921,7241 
   
Perlakuan 15 11,6377403 0,77584935 13,618766 
   
Efek L 3 8,35984573 2,78661524 48,914472 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 7,33112688 7,33112688 128,68594 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,11238541 0,11238541 1,972742 tn 4,49 8,53 
Efek T 3 1,79376532 0,59792177 10,495539 ** 3,24 5,29 
T-Lin 1 1,61459312 1,61459312 28,341541 ** 4,49 8,53 
T-Kua 1 0,159048 0,159048 2,7918275 tn 4,49 8,53 
L x T 9 1,48412923 0,16490325 2,4946068 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,91150618 0,05696914 
  
2,33 3,37 
Total 31 12,5492465 0,4048144 
    
Koefisien Keragaman (KK) = 7,351% 
Keterangan:   tn = berbeda tidak nyata  
    ** = berbeda sangat nyata 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Kadar Air (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
TOTAL RATAAN 
I II 
L1T1 13,30 12,41 25,71 12,855 
L1T2 13,79 12,65 26,44 13,22 
L1T3 13,82 13,19 27,01 13,505 
L1T4 13,87 13,25 27,12 13,56 
L2T1 13,91 13,33 27,24 13,62 
L2T2 13,98 13,45 27,43 13,715 
L2T3 14,01 13,59 27,6 13,8 
L2T4 14,23 13,62 27,85 13,925 
L3T1 14,40 13,78 28,18 14,09 
L3T2 14,52 14,03 28,55 14,275 
L3T3 14,66 14,23 28,89 14,445 
L3T4 14,69 14,35 29,04 14,52 
L4T1 14,74 14,67 29,41 14,705 
L4T2 14,85 14,88 29,73 14,865 
L4T3 14,92 14,97 29,89 14,945 
L4T4 15,22 15,65 30,87 15,435 
TOTAL 228,91 222,05 450,96 225,48 
 
Analisis Sidik Ragam Kadar Air (%) 
SK DB JK KT F-hit 
 
F 
0,05 
F 
0,01 
Ulangan 1 6355,154 6355,154 39434,73 
   
Perlakuan 15 14,4841 0,965607 5,991742 
   
EfekL 3 12,9435 4,3145 26,77215 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 12,88225 12,88225 79,9364 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,06125 0,06125 0,380066 tn 4,49 8,53 
EfekT 3 1,273775 0,424592 2,634658 ** 3,24 5,29 
T-Lin 1 1,270923 1,270923 7,886275 ** 4,49 8,53 
T-Kua 1 0,00045 0,00045 0,002792 tn 4,49 8,53 
L x T 9 0,266825 0,029647 0,183966 tn 2,54 3,78 
Error 16 2,5785 0,161156 
  
2,33 3,37 
Total 31 17,0626 0,550406 
    
KoefisienKeragaman (KK) = 2,848% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata 
  ** = berbeda sangat nyata 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Kadar Abu (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
TOTAL RATAAN 
I II 
L1T1 86,50 86,25 172,75 86,375 
L1T2 83,07 86,13 169,2 84,6 
L1T3 82,60 84,54 167,14 83,57 
L1T4 81,50 82,14 163,64 81,82 
L2T1 82,59 81,27 163,86 81,93 
L2T2 80,22 80,29 160,51 80,255 
L2T3 76,28 79,20 155,48 77,74 
L2T4 75,40 78,27 153,67 76,835 
L3T1 74,66 76,46 151,12 75,56 
L3T2 73,12 75,28 148,4 74,2 
L3T3 71,80 72,75 144,55 72,275 
L3T4 69,32 71,41 140,73 70,365 
L4T1 68,80 70,72 139,52 69,76 
L4T2 67,23 68,30 135,53 67,765 
L4T3 64,60 66,58 131,18 65,59 
L4T4 63,99 64,21 128,2 64,1 
TOTAL 1201,68 1223,8 2425,48 1212,74 
 
Analisis Sidik Ragam Kadar Abu (%) 
SK DB JK KT F-hit 
 
F 
0,05 
F 
0,01 
Ulangan 1 183842,3 183842,3 108769,9 
   
Perlakuan 15 1469,804 97,98691 57,97377 
   
EfekL 3 1347,675 449,225 265,7832 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 1343,397 1343,397 794,8183 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 3,89205 3,89205 2,302724 tn 4,49 8,53 
EfekT 3 119,7956 39,93186 23,62561 ** 3,24 5,29 
T-Lin 1 119,5776 119,5776 70,74789 ** 4,49 8,53 
T-Kua 1 0,070313 0,070313 0,0416 tn 4,49 8,53 
L x T 9 2,333 0,259222 0,153368 tn 2,54 3,78 
Error 16 27,0431 1,690194 
  
2,33 3,37 
Total 31 1496,847 48,28538 
    
KoefisienKeragaman (KK) = 1,715% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata 
  ** = berbeda sangat nyata 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 5.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Organoleptik Warna 
Perlakuan 
Ulangan 
TOTAL RATAAN 
I II 
L1T1 3,2475 3,2045 6,452 3,226 
L1T2 3,2016 3,1874 6,389 3,1945 
L1T3 3,2026 3,1134 6,316 3,158 
L1T4 3,0785 3,1225 6,201 3,1005 
L2T1 3,4624 3,4476 6,91 3,455 
L2T2 3,4275 3,4045 6,832 3,416 
L2T3 3,3324 3,4336 6,766 3,383 
L2T4 3,3127 3,3278 6,6405 3,32025 
L3T1 3,5735 3,3085 6,882 3,441 
L3T2 3,4765 3,3255 6,802 3,401 
L3T3 3,4815 3,2735 6,755 3,3775 
L3T4 3,4316 3,3524 6,784 3,392 
L4T1 3,8725 3,6275 7,5 3,75 
L4T2 3,7816 3,6434 7,425 3,7125 
L4T3 3,6276 3,6524 7,28 3,64 
L4T4 3,5814 3,6420 7,2234 3,6117 
TOTAL 55,0914 54,0665 109,1579 54,57895 
 
Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna 
SK DB JK KT F-hit 
 
F 
0,05 
F 
0,01 
Ulangan 1 372,3577 372,3577 47827,261 
   
Perlakuan 15 1,107049 0,073803 9,4796158 
   
EfekL 3 1,041236 0,347079 44,580312 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 0,943365 0,943365 121,16996 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,005379 0,005379 0,6909586 tn 4,49 8,53 
EfekT 3 0,056947 0,018982 2,4381801 ** 3,24 5,29 
T-Lin 1 0,056863 0,056863 7,3037219 ** 4,49 8,53 
T-Kua 1 2,436785 2,436785 0,3031244 tn 4,49 8,53 
L x T 9 0,008866 0,000985 0,1265290 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,124568 0,007785 
  
2,33 3,37 
Total 31 1,231617 0,03973 
    
KoefisienKeragaman (KK) = 2,586% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata 
  ** = berbeda sangat nyata 
 
